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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

@ Vorrichtung zur Behandlung von Fleischstucken 

(57) Bei einer Vorrichtung zur Behandlung von Fleischstucken, 
mit einem Behaiter zur Aufnahme der Fleischstiicke, wobei 
der Behaiter flussigkeitsdicht ausgebildet ist und uber eine 
Beschickungsoffnung fur die Fleischstiicke verfugt, sowie 
mit einer Anordnung zum Einbringen von Impulsen zum 
Massieren oder Kneten der Fleischstiicke schlagt die Erfin- 
dung vor, dad die Anordnung einen oder mehrere Schw/in- 
gungserzeuger umfaBt, die mehrere Schwingungen pro 
Sekunde erzeugen, wobei die Amplitude der Schwingungen 
im Millimeterbereich oder im Bereich von Millimeterbruch- 
teiien liegen. 
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Beschreibung 



Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung nach dem 
Oberbegriff des Anspruches 1. Unter dem Begriff 
"Fleisch" wird hierbei rotes oder weiBes Fleisch, Geflu- 
gel, Fisch oder derartige Fleischbestandteile enthaiten- 
de Produkte verstanden. 

Derartige Vorrichtungen sind beispielsweise aus der 
DE 31 38 995 C2 oder aus der EP 391 492 Al bekannt. 

Die bekannten Anordnungen weisen fliissigkeitsdich- 
te Behalter auf, welche mit einer Lake gefullt werden 
und zur Aufnahme der Fleischstucke dienen. Eine 
Fleischbehandlung erfolgt durch ein mechanisches Riih- 
ren oder FCneten der Fleischstucke, indem entweder ein 
mit einer Wendel versehener Ruhrstab in den festste- 
henden Behalter eingetaucht wird oder indem der Be- 
halter selbst an seiner Innenseite wendelartig ausgebil- 
dete KjietflQgel aufweist, wobei eine Drehung des 
schraggestellten oder liegenden Behalters die Fleisch- 
stucke mit Hilfe der KLnetflugel aus der Lake heraushebt 
und aus relativ groBer Hone in die Lake zuriickfallen 
laBt 

In beiden bekannten Vorrichtungen erfolgt die Be- 
handlung des Fleisches durch relativ langsam laufende 
Drehbewegungen, um eine Beschadigung des Fleisches 
zu verhindern. Die einzelnen Impulse, die dem Fleisch 
vermittelt werden, werden durch Bewegungen des Flei- 
sches uber mehrere Zentimeter oder Dezimeter er- 
reicht- 

Um das Eindringen der Lake in die Fleischstucke zu 
erleichtern, werden die bekannten Behalter evakuiert. 
Bei der Behandlung des Fleisches entsteht im Behalter 
eine erhebliche Warme, die abgemhrt werden muB. 

Bei den bekannten Behaltern ist nachteilig, daB die 
Behalter einen hohen konstruktiven Aufwand erfor- 
dern, um angesichts der Drehbewegung entweder des 
Behalters oder des in den Behalter eintauchenden Ruhr- 
werkes eine ausreichende Abdichtung fur die Evakuie- 
rung zu gewahrleisten. Ein drehbarer Behalter erfordert 
zusatzlichen konstruktiven Aufwand, um eine Kuhlung 
des Behalters zu ermoglichen. Im Behalter fest angeord- 
nete Knetflugel erschweren die Reinigung des Behalter- 
inneren. 

Durch die erhebliche Intensitat der Einzelimpulse 
sind Beschadigungen des Fleisches nicht auszuschlieBen, 
wobei derartige Beschadigungen in Form von Faserab- 
losungen oder Fettablosungen auftreten. Diese abgeld- 
sten Bestandteile erschweren die Reinigung der Behal- 
ter und kdnnen durch das Verstopfen von Ein- bzw. 
AuslaBoffnungen den ordnungsgemaBen Betrieb der 
bekannten Vorrichtungen behindern. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine gat- 
tungsgemaBe Vorrichtung dahingehend zu verbessern, 
daB diese sowohl einfach und preisgiinstig aufgebaut ist 
als auch eine schonende Behandlung der Fleischstucke 
ermdglicht 

Diese der Erfindung zugrundeliegende Aufgabe wird 
durch die Ausgestaltung der Vorrichtung gemaB den 
Merkmalen des Anspruchs 1 geldst. 

Die Erfindung schlagt mit anderen Worten vor, an- 
stelle von Impulsen mit groBer Amplitude und geringer 
Frequenz Behandlungsimpulse mit vergieichsweise ho- 
her Frequenz, dafiir aber reduzierter Amplitude zu ver- 
wenden. Die Erfindung geht von der Oberlegung aus, 
daB derartige Impulse mit geringer Amplitude die 
Fleischstucke schonen, so daB die nachteiligen Verlet- 
zungen der Fleischstucke vermieden werden konnen. 
Die Erhohung der Impuisfrequenz bewirkt eine Intensi- 



tat der Fleischbehandlung, die mit der Behandlungsin- 
tensitat in den bekannten Vorrichtungen vergleichbar 
ist, so daB insgesamt keine langeren Behandlungszeiten 
erforderlich werden und die Vorrichtung die gleiche 
5 Produktivitat aufweist wie bekannte Vorrichtungen. 
Als Schwingungserzeuger kommen elektrodynami- 
sche, elektromotorische, piezzokeramische oder andere 
Elemente in Frage. Diese konnen auBen am Behalter 
angeordnet sein, wie dies beispielsweise von Ruttelmo- 

10 toren bekannt ist 

Die Dampfungswirkung der Behalterwandung kann 
jedoch vermieden werden, wenn die Schwingungser- 
zeuger im Behalterinneren angeordnet sind, so daB sie 
unter Zuhilfenahme der Lake als Obertragungsmedium 

15 auf die Fleischstucke einwirken konnen und einen direk- 
teren Energieeintrag in die Fleischstucke ermoglichen. 

Der bzw. die Schwingungserzeuger konnen als 
Tauchelemente ausgebildet sein, die auBerhalb des Be- 
halters in einer Ruhestellung angeordnet sind und die, 

20 wenn der Behalter mit Lake und Fleischstiicken gefullt 
ist, in das Behalterinnere eingetaucht werden. Auf diese 
Weise kann die Behalterwandung glattwandig ausgebil- 
det werden und der Behalterinnenraum kann zum Be- 
schicken bzw. Entleeren sowie fur die Reinigung frei 

25 zuganglich sein. 

Die verwendete Schwingungsfrequenz richtet sich 
nach der zu behandelnden Fleischsorte (rotes Fleisch, 
weiBes Fleisch, Geflugel, Fisch oder Produkte, die aus 
derartigen Fleischsorten bestehen oder sie enthalten) 

30 sowie geratespezifischer Parameter und kann im Be- 
reich von 30 Hz bis zum Ultraschallbereich liegen. 

Eine Durchmischung der Fleischstucke kann vorgese- 
hen sein, um eine gleichmaBige Bearbeitung samtlicher 
Fleischstucke zu ermoglichen und Abschattungen von 

35 schlecht "beschallten" oder "bestrahlten" Bereichen aus- 
zugleichen. Vorteilhaft kann eine derartige Durchmi- 
schungsanordnung ohne bewegliche Bauteiie aus Dusen 
ausgebildet sein, die die Lake umwalzen und durch ihre 
Anordnung eine Bewegung des Behalterinhaltes bewir- 

40 ken, so daB samtliche Fleischstucke gleichmaBig den 
Schwingungsimpulsen ausgesetzt werden. 

Die Schwingungserzeuger selbst konnen ebenfalls 
zur Durchmischung der Fleischstucke verwendet wer- 
den und in Art eines Schwingforderers den Transport 

45 der Fleischstucke bewirken. Gegebenenfalls kann diese 
Forderwirkung gemeinsam mit den genannten Dusen 
kombiniert werden, so daB die Intensitat der Diisen ge- 
ring gehalten werden kann und sich eine mdglichst gro- 
Be Schonung fur die Fleischstucke ergibu 

50 ErfindungsgemaB wird eine schonende Behandlung 
der Fleischstucke ermdglicht, da nur geringe Amplitu- 
den einwirken und mechanische Einwirkungen, wie sie 
durch Knethaken, Knetflugel od. dgL bekannt sind, fin- 
das Einbringen der Bearbeitungsimpulse nicht erforder- 

55 lich sind und allenfalls zur Durchmischung der Fleisch- 
stucke dienen konnen. Dementsprechend kann eine 
Zerfaserung der Fleischstucke, eine Ablosung von Fett- 
bestandteilen sowie eine Schaumbildung innerhalb des 
Behalters vermieden werden. 

60 Der konstruktive Aufwand der Vorrichtung ist ver- 
gieichsweise gering, da kein Antrieb und keine Lage- 
rung fur einen rotierenden Behalter oder rotierende 
Ruhrwerke notwendig sind. Die Behalterform kann na- 
hezu beliebig gewahlt werden und dementsprechend 

65 preisgiinstig, beispielsweise als zylindrisches Bautei! 
hergestellt werden. Die Abdichtung des Behalters fur 
die Evakuierung kann auf einfache Weise erfolgen, da 
keine Durchfuhrung drehender Teile erforderlich ist 
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Spiralformige, wendelformige oder schneckenforrnige 
Riihrwerke bzw. FCnetbleche konnen kostensparend 
entf alien. 

Die Behalterinnenwande konnen glatt ausgebildet 
sein, so daB eine zeitsparende Reinigung mit sehr guten 
Reinigungsergebnissen moglich wird. 

Die Kuhlung des feststehenden Behalters kann auf 
einfache und preisgiinstige Weise durchgefiihrt werden. 

Der Steuerungsaufwand fur die Bedienung der Vor- 
richtung kann vereinfacht werden, da keine Motor- 
steuerung fur einen Drehantrieb des Behalters bentftigt 
wird. 

Der Behalter kann entweder feststehend ausgebildet 
sein und durch Korbe beschickt werden, wobei EinlaB- 
und AuslaBleitungen fur die Lake zum Befiillen bzw. 
Entleeren des Behalters vorgesehen sind. Wahlweise 
kann der Behalter jedoch auch kippbar ausgestaltet 
sein, so daB die Entleerung des Behalters durch die 
KJppbewegung erfolgen kann. 

Urn die erzeugten Schwingungen zur Behandlung der 20 
Fleischstiicke nicht unn6tig zu dampfen und um im In- 
teresse einer moglichst geringen Gerauschentwicklung 
den Eintrag von Korperschall in das Gebaude zu ver- 
mindern, kann der Behalter frei schwingend gelagert 
sein, z. B. auf Gummibocken oder hangend. 

Mit der erfindungsgemaB ausgestalteten Vorrichtung 
konnen aufgrund der schonenden hydrodynamischen 
Behandlung samtliche Fleisch-, Fisch- oder Gefliigelsor- 
ten behandelt werden. 
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1. Vorrichtung zur Behandlung von Fleischstiicken, 
mit einem Behalter zur Aufnahme der Fleischstiik- 
ke, wobei der Behalter fliissigkeitsdicht ausgebildet 35 
ist und iiber eine Beschickungsoffnung fiir die 
Fleischstiicke verfiigt, sowie mit einer Anordnung 
zum Einbringen von Impulsen zum Massieren oder 
Kneten der Reischstucke, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Anordnung einen oder mehrere 
Schwingungserzeuger umfaBt, die mehrere 
Schwingungen pro Sekunde erzeugen, wobei die 
Amplitude der Schwingungen im Miliimeterbe- 
reich oder im Bereich von Millimeterbruchteilen 
liegen. 

2. Vorrichtung nach Anspruch 1, gekennzeichnet 
durch Schwingungserzeuger, die fest mit der Behal- 
terwandung verbunden sind. 

3. Vorrichtung nach Anspruch 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Schwingungserzeuger an der Au- 50 
Benseite des Behalters angeordnet sind. 

4. Vorrichtung nach Anspruch 1, gekennzeichnet 
durch in das Behalterinnere ragende Schwingungs- 
erzeuger. 

5. Vorrichtung nach Anspruch 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der oder die Schwingungserzeuger 
aus einer Arbeitsstellung im Behalter in eine Ruhe- 
stellung auBerhalb des Behalters beweglich gela- 
gert sind. 

6. Vorrichtung nach einem der vorhergehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Schwingungsfrequenz im Bereich von 30 Hz bis 
zum Ultraschallbereich liegt. 

7. Vorrichtung nach einem der vorhergehenden 
Anspriiche, gekennzeichnet durch eine Anordnung 65 
von zum Durchmischen der Fleischstiicke dienen- 
den Fliissigkeitsdusen. 

8. Vorrichtung nach einem der vorhergehenden 
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Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daB der oder 
die Schwingungserzeuger zum Durchmischen der 
Fleischstiicke ausgebildet sind. 
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